



Pengujian karakteristik fungsional dilakukan pada surimi ikan tiga waja yang dibedakan atas 
dua jenis yaitu surimi beku dan surimi bubuk. Penelitian yang dilakukan untuk mengetahui 
karakteristik fungsional dari surimi ikan tiga waja meliputi pengukuran kandungan protein total, 
daya ikat air, kelarutan protein, daya gel, emulsi dan daya pembentukan busa. 
 
4.1. Kandungan Protein Total 
Kandungan protein secara dry basis dari surimi beku ikan tiga waja yaitu 60,11 ± 5,10 %, 
sedangkan pada surimi bubuk sekitar 44,71 ± 2,81 %. Shaviklo (2015) menyebutkan bahwa 
surimi yang telah dikeringkan memiliki kandungan protein antara 62-64 %. Sedangkan pada 
Huda et al. (2001), surimi yang telah dikeringkan dengan metode freeze drying memiliki 
kandungan protein sekitar 73 %. Berdasarkan sumber-sumber tesebut dapat dilihat bahwa 
kandungan protein yang dimiliki memiliki nilai yang lebih kecil. Terjadinya penurunan kadar 
protein tersebut dapat disebabkan oleh terjadinya denaturasi selama proses pembekuan hingga 
pengeringan. Proses denaturasi dapat terjadi dengan adanya perubahan suhu, pengaturan pH, 
ataupun penambahan pelarut organik (Belitz et al., 2009). Denaturasi yang terjadi dengan 
penghacuran struktur yang terarut dapat menyebabkan peningkatan pada kelarutan protein 
(Belitz et al., 2009). 
 
4.2. Karakteristik Fungsional Protein 
Setiap protein memiliki karakteristik fungsional yang berbeda-beda. Karakteristik fungsional 
protein sangat diperlukan untuk menentukan kemampuan protein dalam sistem pangan. 
Karakteristik fungsional akan mempengaruhi kualitas produk pangan yang dihasilkan. Pada 
Zayas (1997) disebutkan bahwa protein merupakan komponen fungsional penting pada 
berbagai produk pangan tinggi protein sehingga menetukan tekstur, sensori, dan kandungan 
nutrisi.  Sifat fungsional dari protein yang paling penting dalam aplikasi pangan yaitu: (1) 
hidrofilik seperti kelarutan protein, kapasitas penyerapan air, sifat pembusaan, dan kapasitas 
gel; (2) hidrofilik-hidrofobik seperti kapasitas emulsi, pembusaan, dan gel; (3) hidrofobik 
seperti sifat pengikat lemak (Zayas, 1997). Dalam penelitian ini surimi beku dan surimi bubuk 
diuji karakteristik fungsionalnya sehingga dapat diketahui kemampuan produk surimi bubuk 






4.2.1. Daya Ikat Air 
Karakter dari interaksi protein-air dan protein-protein akan menetukan protein tersebut akan 
berfungsi dalam makanan sebagai gel, endapan tak larut, ataupun dispersi koloid (Zayas, 1997). 
Daya ikat air akan berpengaruh terhadap kualitas juiciness, tenderness, rasa, dan warna pada 
produk pangan (Zayas, 1997). Daya ikat air dari surimi beku ikan tiga waja dapat dilihat pada 
tabel 2 yaitu 4,27 ± 0,26 %, dan pada surimi bubuk memiliki nilai yang lebih tinggi yaitu 8,39 
± 1,10 %. Kemampuan daya ikat air dari surimi dipengaruhi oleh kemampuan daya ikat air 
fraksi-fraksi protein didalamnya. Daya ikat air sangat diperlukan dalam produk pangan seperti 
roti, sosis, maupun produk olahan berbasis daging (Santana et al., 2012). Surimi bubuk yang 
memiliki nilai lebih baik dapat dimanfaatkan untuk produk pangan seperti roti, sosis, dan 
produk olahan berbasis daging. 
 
4.2.2. Kelarutan Protein 
Kelarutan protein adalah hasil dari aktivitas lapisan luar dari protein yang berkaitan dengan 
sifat hidrofobik dan hidrofilik dari protein tersebut (Huda et al., 2012). Pengujian kelarutan 
protein dilakukan dengan larutan NaCl 3%. Nilai kelarutan protein pada surimi beku yaitu 
58,50 ± 4,06 %. Pada surimi bubuk memiliki nilai kelarutan sebesar 65,26 ± 1,51 %. Terdapat 
berbagai faktor yang dapat mempengaruhi kelarutan protein yaitu komposisi asam amino, berat 
molekul, grup polar-nonpolar asam amino, maupun faktor lingkungan seperti pH, kekuatan ion, 
jenis pelarut, temperatur serta kondisi saat pemprosesan (Zayas, 1997). Peningkatan kelarutan 
protein pada surimi bubuk dapat disebabkan oleh interaksi hidrofobik dari molekul protein 
yang tidak hilang selama proses pengeringan mengalami peningkatan konsentrasi molekular 
protein yang meningkatkan reaksi hidrofobik. Berdasarkan Zayas (1997) interaksi protein pada 
media cair dipercepat dengan ineraksi hidrofobik diantara grup nonpolar dari protein. Dalam 
industri pangan kelarutan protein memiliki peran penting dalam produk minuman dan makanan 
cair. Protein yang memiliki kelarutan yang tinggi, protein molekulnya memiliki kemampuan 
untuk menybar dengan baik. Pengaplikasiannya dapat menjadi sangat luas bila protein tersebut 
memiliki kelarutan yang tinggi. Kelarutan protein merupakan sifat fisikokimia yang 
berpengaruh terhadap sifat fungsional terutama dalam pembusaan, emulsi, maupun gel (Zayas 
1997).  
 
4.2.3. Daya Pembentukan Gel 
Pembentukan gel merupakan hasil dari ikatan hidrogen, ion dan interaksi hidrofobik (Zayas, 





3, pada konsentrasi sampel sebesar 4% mampu membentuk gel sebesar 0,67 ± 0,14, pada 
konsentrasi 8% sebesar 1,17 ± 0,29, pada konsentrasi 10% sebesar 1,33 ± 0,29. Sedangkan 
pada surimi bubuk dengan konsentrasi 4% mampu untuk membentuk gel sebesar 1,33 ± 0,29 
pada konsentrasi 8% sebesar 2,08 ± 0,38, pada konsentrasi 10% sebesar 2,83 ± 0,29. Dapat 
dilihat pada gambar 2, mengenai perbandingan daya pembentukan gel antara surimi beku dan 
surimi bubuk ikan tiga waja. Dari tabel tersebut terlihat bahwa nilai dari surimi beku (kontrol) 
lebih rendah daripada nilai surimi bubuk pada masing-masing konsentrasi yang diujikan. Selain 
itu, pengunaan jenis sampel dan konsentrasi sampel tidak menunjukkan adanya interaksi. 
Kemampuan pembentukan gel meningkat sesuai dengan peningkatan konsentrasi sampel yang 
digunakan. Berdasarkan Zayas (1997), kemampuan dari gel protein akan meningkat sesuai 
dengan peningkatan konsentrasi protein atau solid. Pada penelitian menujukkan bahwa 
kemampuan pembentukan gel pada surimi bubuk lebih tinggi disebabkan oleh kandungan solid 
protein pada surimi bubuk lebih tinggi dari surimi beku. Daya pembentukan gel dapat 
mempengaruhi tekstur dan juiciness dari produk pangan (Santana et al., 2012). Dalam produk 
pangan, kemampuan dalam membentuk gel sangat diperlukan pada produk seperti tofu, surimi 
dan jelly (Santana et al., 2012). 
 
4.2.4. Kemampuan Pembentukan Emulsi 
Kemampuan pembentukan emulsi pada surimi beku ikan tiga waja dapat dilihat pada tabel 4. 
Pada konsentrasi sampel sebesar 1% mampu membentuk emulsi sebesar 17,91 ± 0,57 %, pada 
konsentrasi 1,5% sebesar 22,84 ± 1,64 %, pada konsentrasi 2% sebesar 27,95 ± 1,93 %. 
Sedangkan pada surimi bubuk dengan konsentrasi 1% mampu untuk membentuk emulsi 
sebesar 2,52 ± 0,18 % pada konsentrasi 1,5% sebesar 3,61 ± 0,39 %, pada konsentrasi 12% 
sebesar 5,62 ± 0,84 %. Dapat dilihat pada gambar 3 mengenai perbandingan pembentukan 
emulsi antara surimi beku dan surimi bubuk ikan tiga waja. Pada aktivitas emulsi, jenis sampel 
dan kensentrasi sampel yang digunakan menunjukkan adanya interaksi terhadap nilai aktivitas 
emulsi. Emulsi terbentuk saat protein dengan hidrofobisitas yang tinggi terserap pada 
permukaan air atau minyak, kemudian menurunkan tegangan permukaan yang menimbulkan 
emulsi. Kemampuan protein dalam pembentukan emulsi sangat dipengaruhi oleh komponen 
hidrofobik yang terkandung dalam protein tersebut (Zayas, 1997). Disebutkan pula bahwa 
protein dengan asam amino non polar lebih dari 30% memiliki kemampuan membentuk emulsi 
yang baik. Dalam produk pangan emulsi dibutuhkan pada pembuatan emulsifier (Zayas, 1997). 
Rendahnya nilai emulsi pada surimi bubuk dapat disebabkan oleh beberapa faktor seperti 





memisah, penambahan zat penstabil (stabilizer) dapat meningkatkan kestabilan emulsi, 
konsentrasi protein yang cukup, serta protein terdenaturasi atau tidak (Daglish, 1990). 
 
4.2.5. Kestabilan Daya Pembusaan 
Dapat dilihat pada tabel 5 maupun gambar 4, mengenai hasil analisa kestabilan daya 
pembusaan antara surimi beku dan surimi bubuk ikan tiga waja. Kemampuan pembusaan juga 
merupakan salah satu faktor penting dalam industri pangan. Dari hasil pengukuran, terlihat 
perbedaan yang sangat signifikan antara surimi beku dan surimi bubuk. Pada surimi beku 
memiliki kemampuan membentuk busa sebesar 15,67 ± 2,52 % pada menit ke-0 sedangkan 
pada surimi bubuk hanya memiliki nilai 4,00 ± 0,00 %. Meskipun demikian surimi beku dan 
surimi bubuk kurang baik dalam mempertahankan kestabilan busa, karena pada menit ke-15 
kedua jenis surimi menunjukkan penurunan yang drastis. Sedangkan pada menit ke-15, 30, 45, 
maupun 60 mengalami penurunan yang tidak terlalu signikan. Faktor utama yang 
mempengaruhi pembentukan busa ialah kemampuan protein untuk menurunkan tegangan 
permukaan dari fase cairan (Zayas, 1997). Sifat fungsional ini sangat penting dalam produk 
pangan seperti whipped cream, mayonaise, maupun cake (Santana et al., 2012). Berdasarkan 
Potter dan Hotchkiss (1994), sifat dari pembuihan protein sangat dipengaruhi oleh beberapa 
hal seperti pH, suhu, metode pencampuran, kecepatan pencampuran yang digunakan, serta 
kandungan komponen lain 
 
Berdasarkan sifat fungsional protein pada surimi bubuk, maka surimi bubuk baik digunakan 
dalam industri pangan berbasis daging maupun jelly namun kurang cocok dalam industri 
pangan yang menghasilkan whipped cream, mayonaise, dan cake serta tidak cocok pada 
industri pangan yang membutuhkan aktivitas emulsi yang tinggi. Penggunaan dari surimi 
bubuk pada produk pangan dapat dikombinasikan dengan sumber protein lain. 
 
